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GLOSARIO 
ACONDICIONAMIENTO: Incluye todas las operaciones que se 
realizan al producto para garantizar la vida útil y mejorar su 
apariencia y presentación para el mercado. 
ACONDICIONAR: Preparar un producto para dar condición de 
calidad con un fin determinado. 
ACOPIO: Reunión de productos, procedentes de varias regiones 
cultivadoras, haciendo lotes homogéneos, que pueden ser fijos o 
móviles. 
ALMACENAMIENTO: Es la operación por medio de la cual se 
guardan los productos en condiciones específicas de temperatura, 
humedad relativa y atmósfera, por un tiempo determinado para que 
se mantengan en un estado de calidad. 
BODEGA: Es el abastecimiento donde se expende un producto al 
por mayor o al detal víveres básicos de forma tradicional. 
CAMIONERO RURAL: Es un comerciante mayorista no 
establecido, cuya función fundamental es la de copiar en las zonas 
de producción, transportar hasta la ciudad y allí afectar al comercio 
detallista local o a otros comerciantes mayoristas. 
CLASIFICACIÓN: Es una operación tecnológica consistente en 
estandarizar los productos alimenticios de acuerdo a la 
normalización comercial vigente. En general se tienen en cuenta 
aspectos técnicos como madurez, tamaño, peso, forma y color. 
COMERCIALIZACIÓN: Es el conjunto de actividades que se 
desarrollan desde la producción de un bien hasta su consumo, 
relacionadas con el intercambio con beneficio para satisfacer 
necesidades y deseos. 
CONTAMINACIÓN: Transmisión directa o indirecta de 
microorganismos dañinos a productos alimenticios. 
COSECHA: Es la recolección del producto alimenticio; se tienen 
en cuenta hora de recolección, forma de cosechar, recipientes para 
la cosecha, y utensilios para recolectar. 
DETALLISTAS: Comerciantes que venden al por menor. Es la 
persona que desempeña la función de intermediario entre el 
mayorista y los detallistas menores como tenderos, hasta que el 
producto llegue al consumidor final (amas de casa). 
DISPONIBILIDAD DE ALIMENTOS: Cantidad de alimentos de los 
que dispone una determinada población para su consumo para un 
periodo determinado. 
DISPONIBILIDAD NETA: Cantidad disponible de un producto para 
su consumo total en un momento determinado 
EMPAQUE: Material que envuelve o protege al alimento de manera 
adecuada, de acuerdo a las características del producto y de acuerdo 
al sistema de comercializar y mercadear del producto. 
FACTORES FITOSANITARIOS: Son aquellos que producen 
alteraciones en la estructura física del producto a través de insectos 
y bichos. 
HIGIENICO: Producto apto para el consumo humano, con la 
higiene suficiente para garantizar su inocuidad, pureza y 
salubridad. 
MAYORISTAS: Comerciante que vende al por mayor. Es la persona 
encargada de comprar directamente al productor con el propósito de 
revender, procesar y transportar el producto con un fin comercial. 
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NORMALIZACIÓN: Es un sistema de normas de calidad que busca 
establecer estándares nacionales e internacionales. 
PERECEDERO: En relación a alimentos, es aquel que se deteriora 
rápidamente. 
RESPIRACIÓN: Es un proceso fisiológico que continúa después de 
la postcosecha y que conduce, mediante un conjunto de 
transformaciones a la madurez y finalmente a la senecencia y 
muerte. 
La respiración está afectada por factores como la temperatura y la 
composición de la atmósfera de almacenamiento. 
SELECCIÓN: Se refiere a la preferencia que se le debe dar a los 
alimentos durante la compra, teniendo en cuenta que sean alimentos 
sanos, de buena calidad, que tengan las características 
organolépticas que le corresponden, que sean necesarios teniendo 
en cuenta los requerimientos nutricionales y características 
particulares del individuo y que se ajusten a su presupuesto 
económico. 
En términos de operaciones tecnológicas, consiste en separar de un 
lote de productos alimenticios lo que esté dañado, contaminado, 
que presente daño fisiológico o deformaciones de lo que esté en 
buen estado. 
TRANSPORTE: Es el medio de movilización de as frutas y 
verduras en condiciones higiénicas y seguras. 
TUBERCULOS: Es el tallo o porción del tallo engrosado, 
generalmente subterráneo. Los tubérculos son ricos en sustancias de 
reserva; en su superficie se encuentran escamas y yemas. 
VERDURAS HORTALIZAS: Son plantas o partes de las plantas 
usadas como producto alimenticio; se trata de algunos casos de 
hojas, como la lechuga,; entre otros de raíces como la zanahoria; 




La comercialización del repollo blanco (Brassica olerace L. variedad 
Capita. L.) en la Gran Central de Abastos del Caribe S.A. de 
Barranquilla está acompañada de una pérdida del 33.00% con respecto 
a su volumen inicial adquirido, causada por factores externos como 
microorganismos (hongos), empaque, transporte y por condiciones del 
medio ambiente, que lo afectan, especialmente en las hojas externas, 
que son las que contienen mayor contenido de nutrientes. 
En un 100.00% el repollo procede de Bogotá, siendo transportado 
principalmente en tractomulas la mayor parte (80.00%), el restante es 
traído en termoking. 
Los tenderos adquieren el repollo en la central y utilizan como medio 
de transporte camiones principalmente y carretillas. Las amas de casa 
por su parte adquieren entre 'A y 2 'A kg de repollo con precio que 
oscilan entre $700 y $1200 kg según la calidad y la oferta, para sus 
compras consideran características físicas como color, textura y otras 
como el olor. Por ser el repollo un producto alimenticio perecedero, 
es necesario que durante su proceso de comercialización se apliquen 
recomendaciones técnicas como: El producto debe ser empacado en 
canastillas plásticas, transportado en camiones refrigerados, 
almacenados a una temperatura que oscile entre 0°C y 10°C y una 
humedad relativa del 90.00% al 95.00%. Es importante observar que 
el volumen de ingreso de repollo en la Central ha ido disminuyendo 
dramáticamente (ver cuadro 28). 
1. DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA 
Se sabe que en Colombia existen problemas en la comercialización de 
los diferentes productos hortifruticolas, por la escasa tecnología de 
recolección, la heterogeneidad en el grado de madurez, las 
deficiencias en las técnicas postcosecha, los tipos de empaque y los 
sistemas de transporte y almacenamiento'. 
En la central de acopio de mayor importancia para la Costa Caribe, 
GRANABASTOS, se acopian diversidad de productos, incluyendo las 
hortalizas, uno de los grupos más sensibles al daño mecánico, y entre 
ellos el repollo blanco y morado, seleccionado para el estudio por sus 
grandes mermas. La situación resultante es que la disponibilidad 
(oferta) disminuye y la demanda es desestimulada. Además estas 
pérdidas se traducen en costos que son trasladados a los 
comercializadores y al consumidor final; por esta razón, se hace 
necesario establecer las causas de estas pérdidas y cuantificarlas, y 
proponer unas recomendaciones tendientes a solucionar esta 
problemática dentro de unos lineamientos estratégicos que combinen 
ciencia y tecnología. 
I 
 MINAGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL. Memorias Agroexpo 95. Pág. 10. 
Con base en lo anterior, se formula el problema, génesis de esta 
investigación: 
¿Es posible determinar cuál es la pérdida de repollo y establecer las 
causas de ésta a partir del conocimiento de volúmenes de ingreso 
mensual y anual, además de la caracterización y análisis del actual 




2.1 OBJETIVO GENERAL 
Determinar cuál es la pérdida de repollo en la central de abastos 
GRANABASTOS de Barranquilla de 1998 y las causas que la 
originaron. 
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS 
- Establecer los factores causantes de pérdidas (mermas), evaluarlas, 
y determinar su impacto. 
- Identificar el volumen de ingreso y cantidad de desecho obtenido 
por bulto de repollo. 
Distinguir sistemas de acopio, empaque y transporte del repollo. 
Identificar canales de comercialización del repollo. 
Determinar la procedencia del repollo que abastece a 
GRANABASTOS. 
3. JUSTIFICACIÓN 
GRANABASTOS es el principal mercado de la Costa Caribe, el 
volumen promedio de hortalizas y legumbres frescas es de alrededor 
45.000 toneladas/año2, el repollo ocupa el cuarto lugar en este grupo 
con 2139 toneladas3 y sus pérdidas (mermas) durante su 
acondicionamiento para comercializar es considerable. 
Por esta razón se hace necesario desarrollar investigaciones enfocadas 
a solucionar este problema desde una base tecnológica y científica 
que pase por una caracterización de la situación actual del manejo del 
repollo y establezca cuánta cantidad se está perdiendo; con los 
resultados de este trabajo se contaría con información confiable y 
actualizada, soportes de decisiones en materia de comercialización y 
mantenimiento y aseguramiento de la calidad, con lo que se daría un 
paso en la modernización y desarrollo de este producto en la Costa 
Caribe. 
2 
 CORPES. Diseño centro hortifrutícola de la Costa Caribe. Pág. 21. 19%. 
3 REVISTA GRANABASTOS. 1995. 
Además de esta justificación de índole práctico, la investigación 
encierra en sí misma la intención de la Universidad en 
comprometerse con el sector productivo en la solución de problemas 
tecnológicos y aportar conocimientos y metodología para elaborar 
futuros estudios en estos tópicos. 
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4. ANTECEDENTES 
Las pérdidas postcosecha de alimentos a nivel mundial fueron 
reconocidas por la FAO en 1972, y en 1975 se estableció como una 
meta a nivel mundial reducir en un 50.00% para el año 1985, según la 
FAO (1979) el logro de esta meta significaría la recuperación de más 
de 40 millones de toneladas de cereales, debiendo agregar cantidades 
de otros alimentos que se pierden en proporciones mayores como 
frutas, tubérculos y hortalizas La necesidad de estudiar y controlar 
pérdidas postcosecha en Colombia fue enfatizada en 1973 por el 
Comité Nacional de Investigaciones Tecnológicas de Alimentos y 
Nutrición de Colciencias y en 1975 como parte del Programa de 
Investigaciones, ya que el último contempla como meta la reducción 
de pérdidas de alimentos, particularmente de los productos dentro del 
Programa de Desarrollo Rural Integrado DRI 4. 
En la Costa Caribe "a fines del los años 70, surge la iniciativa de los 
sectores públicos y privados y ante las dificultades que se 
presentaban en el transporte de grandes volúmenes de alimentos, 
nació la idea de crear en la ciudad de Barranquilla una central de 
MORENO, Jorge. Manejo postcosecha de productos agropecuarios. IICA 1988. Pág. 16. 17. 
abastos con el único propósito de beneficiar a la comunidad, 
contribuyendo al desarrollo humano de la Costa y del país Para esto 
fue diseñado un plan promocional con el fin de dotar a la ciudad de 
una entidad moderna y tecnificada para la comercialización de 
alimentos, de aquí surge la Gran Central de Abastos del Caribe S.A. 
"GRANABASTOS", quien abre sus puertas a partir de 1989 bajo el 
gobierno del presidente Virgilio Barco Vargas'. 
Dentro de las etapas básicas que se deben tener en cuenta para el 
manejo adecuado después de cosecha de los productos están: 
Identificación del producto, cosecha, beneficio, acondicionamiento, 
empaque, bodegaje, transporte, almacenamiento y distribución. 
Para que todas estas operaciones se cumplan, se han desarrollado 
módulos de manejo postcosecha que van desde el productor hasta el 
consumidor. Estos módulos especifican los parámetros técnicos que se 
deben aplicar en cada una de las etapas para que los productos 
cumplan con los estándares de calidad establecidos y se reduzcan al 
mínimo las pérdidas6. 
5 
 DOCUMENTO INFORMATIVO "HISTORIA DE GRANABASTOS". 1995. 
6 
 MINAGRICULTURA. Agroexpo. 1995. Pág. 20 
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En el caso del almacenamiento técnico del repollo, éste se pueden 
mantener a temperatura de 0°C a 10°C, y una humedad relativa del 
90.00% al 95.00%, empacado en polietileno y libre de luz y calor'. 
24 
7 
 ENCICLOPEDIA PRODUCCIÓN Agrícola. Terranova. Bogotá. 1995. Pág. 312. 
5. MARCO DE REFERENCIA 
5.1 MARCO GEOGRAFICO 
"GRANABASTOS es una empresa que entró en operaciones en 1989 
en el área metropolitana de Barranquilla, Departamento del Atlántico. 
Es el principal mercado y centro de acopio en toda la región Caribe. 
Anualmente llegan 100.000 toneladas de alimentos a su sede"8. 
A la central en Barranquilla llegan directamente los alimentos de 
parte de los mayoristas rurales, quienes entregan la producción a los 
mayoristas establecidos en GRANABASTOS, de allí se surten todos 
los minoristas y tenderos. 
5.2 MARCO TEORICO 
5.2.1 Causas de pérdidas de alimentos. Aunque las posibles causas 
de pérdidas de alimentos son infinitas en número, algunas son más 
comunes que otras, y pueden presentarse en distintas etapas de la 
cadena agro-alimentaria. La falta de información pueden conducir a 
pérdidas de alimentos, también puede ser el resultado de condiciones 
CORPES. Diseño centro hortifruticola de la Costa Caribe. Pág. 21. 1996. 
climáticas, instalaciones físicas, nivel de tecnología, prácticas 
culturales, precios de insumos, calificación y motivación del personal 
y muchas más9. 
Es importante hacer hincapié en cómo decisiones equivocadas o 
problemas que ocurren en una etapa temprana en la cadena pueden 
afectar la disponibilidad de alimentos, su calidad y aun su costo. 
Algunos ejemplos: un material de siembra de mala calidad puede dar 
como resultado bajos niveles de productividad y/o productos de mala 
calidad, el daño físico y mecánico durante la cosecha, las prácticas 
dañinas, el transporte o el empacado afectarán la calidad e integridad 
del producto en las siguientes etapas, ocasionando pérdidas físicas 
(baja disponibilidad) y financieras, el daño fisiológico durante el 
almacenamiento también aumenta las pérdidas y acarreará mayores 
costos económicos I°. 
5.2.2 Aspectos generales del repollo. Es el repollo originario de 
una amplia zona de Europa, encontrándose formas silvestres en 
lugares tan dispares como Dinamarca y Grecia. Puede considerarse 
una especie universal en su cultivo, fue cultivada por los griegos y 
9 LA ROSA, Jerry. Metodología de evaluación de cadenas agroalimentarias. Universidad de Idaho 1993. 
Pág.21 
I° Ibid Pág 20-21. 
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egipcios en el 2.500 a.c y fue catalogada una planta digestiva y 
eliminadora de la embriaguez Actualmente el repollo es una de las 
hortalizas más importantes en las zonas templadas, desarrollándose, 
además, en el trópico. El tipo más cultivado es el repollo blanco, 
verdi-blanco y el morado". 
5.2.2.1 Nombre científico del repollo blanco. Brassica olerace L. 
variedad Capita L. 
5.2.2.2 Nombre Vulgar en español y otros Idiomas: Repollo 
(Español), cabbge (Inglés), Kopkol (Alemán), Chow Pommé 
(Francés), Cavolo Cappuccio (Italiano)12 
5.2.2.3 Variedades de Importancia Comercial en Colombia. 
Copenhaguen Market de forma redonda, caracterizado por sus hojas 
lisas, que varían de color verde claro en el exterior a blancas en el 
interior de 2 Kilos de peso, redondo y de color verdi-blanco. 
Bola verde: de regular tamaño, apetecido por el consumidor. Es 
redondo. 
http.. //w.w.w.puc.clisw-educíhort.0498/HTML/ P.148.html. 
Ibid Pag. 151.html 
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Morado es el menos cultivado, está presente en los lugares de venta 
orientados al segmento socio-económico alto. 
5.2.2.4 Estructura Botánica: El repollo es una planta herbácea con 
raíces superficiales y ramificadas. 
La parte comestible es la cabeza del repollo que está formada por 
hojas estrechamente apretadas entre si. 
5.2.2.5 Clima: Se cultiva bien en los climas templados y fríos a 
temperaturas que van de 15 a 18 grados centígrados y alturas de 1000 
a 2000 metros sobre el nivel del mar, 
5.2.2.6 Regiones Productoras en Colombia: Las principales regiones 
productoras del repollo en Colombia son la Sabana de Bogotá, 
Antioquía, Nariño y Caldas. 
5.2.2.7 Composición Química: 
"Químicamente el repollo está compuesto de: 








5.2.2.8 Valor Nutricional: Su valor nutritivo en cuanto a vitaminas y 
minerales por 100 g de parte comestible es el siguiente: 
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COMPONENTE CANTIDAD 
Calcio 47 mg/100g 
Fósforo 23 mg/100g 
Vitamina A: 126 u/100g 
COMPONENTE CANTIDAD 
Potasio 246 mg/100g 
Magnesio 15 mg/100g 
Vitamina C 47 mg/100g 
Contiene Rivoflavina, ácido ascórbico y hierro en mínimas 
cantidades"13 La fibra que se encuentra en gran cantidad en el repollo 
tiene una función físico-mecánica al empujar el Boolk alimenticio por 
estimulación de los movimientos peristálticos en el tracto digestivo". 
5.2.2.9 Cosecha: Se realiza de 80 a 120 días después de la siembra, la 
cabeza debe estar bien compactada y firme; se reconoce que está 
pasado de cosechar cuando en las hojas aparece un color claro, o se 
raja la cabeza; en caso extremo sale del tallo floral. 
La cosecha se hace manual, cortando el repollo por debajo de la 
cabeza a ras de las mismas, es decir sin dejar porción de tallo. El 
corte se hace con un cuchillo o machete bien afilado. No se le deben 
retirar hojas. 
13 
 GUZMÁN, Rosa. Segura. Tecnología de frutas y verduras UNAD. Bogotá 1990. 
I' LACERA RIJA, Amando. Química de Alimentos. Postgrado C. y T. Alimentos. 1996. Santa Marta. 
5.2.2.10 Tratamiento Químico Post-Cosecha: "El objetivo es alargar 
la vida del producto y prevenir la contaminación microbiana. 
Se aplica bicarbonato de calcio al tallo del repollo para evitar 
pudrición, también se puede aplicar un fungicida. 
5.2.2.11 Empaque: Se recomienda empacar el repollo en cajones para 
evitar el mal trato y el deterioro por daño mecánico Sólo se debe 
usar costales cuando no sea posible conseguir los cajones, formando 
bultos de 40 a 50 kilos. Las cajas plásticas son también una 
alternativa efectiva para evitar lesiones"". 
5.2.2.12 Normas de Calidad en el Mercado Nacional: Estar enteros, 
limpios, las dimensiones oscilan entre 18 a 20 cm de diámetro, el 
peso según la variedad: la variedad Market presenta de 2 a 3 kilos; el 
bola verde y el morado son de regular peso, esto es de 1 a 2 kilos de 
peso. Exentos de humedad exterior (secos), madurez comercial que 
permita manipulación y transporte, presentar aspecto fresco, color 
característico según variedad, verde, blanco, verdiblanco y morado; 
sin magulladuras, sin pudrición, sin residuos de plaguicidas16, 
15 
 SENA El cultivo del repollo. Manual Técnico. 1990. 
16 





película de levaduras se pueden presentar especialmente del género 
rodotorula n. 
5.2.2.13 Condiciones Ambientales de Almacenamiento: Los repollos 
se pueden almacenar a una temperatura de 0°C a 10°C a una humedad 
relativa del 90.00% al 95.00% y en lo posible sin luz ya que ésta 
deteriora su textura y destruye sus nutrientes. 
5.2.2.14 Usos Gastronómicos: El órgano de consumo lo forman las 
hojas y se consumen crudas en ensaladas y también cocidas, asociado 
a la comida étnica oriental y europea Algunos ejemplos son: 
Ensalada de repollo, salchichas cocteleras con piña y repollo, repollo 
encurtido y un sinnúmero de platos que incluyen el repollo en la 
denominada alimentación alternativa o vegetariana. En Colombia 
predomina su uso en ensaladas, sopas, arroces y rollitos con carne. 
17 CUADRADO, Bernarda. Microbiología de alimentos. UNIMAG — Unicartagena. Santa Marta 1996. 
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6. METODOLOGÍA 
El estudio que se realizó fue de tipo analítico-descriptivo, ya que se 
describen los factores que inciden en las pérdidas del repollo blanco, 
para así poder hacer un análisis de cada uno de estos aspectos con el 
fin de determinar el comportamiento y la disponibilidad de este 
producto en Granabastos. 
6.1 METODO 
Para la realización del trabajo se utilizó el método deductivo a través 
de la investigación, del sondeo previo, recopilación de la información 
y análisis de la misma, desarrollo del proyecto e inventario de 
necesidades. 
6.2 TÉCNICAS 
6.2.1 Fuente primaria. La fuente primaria empleada para la 
elaboración del trabajo fueron las encuestas y entrevistas a los 
comerciantes de repollo (mayoristas de mayoristas, mayoristas de 
detallistas, tenderos y amas de casa) y al personal que labora en el 
Departamento de Mercadeo en GRANABASTOS. 
6.2.2 Fuente secundaria. Se utilizó información y datos brindados 
por entidades públicas y privadas como: SENA, UNISUR, 
GRANABASTOS, COMFAMILIAR, COMBARRANQUILLA, CIAT, 
UNIVERSIDAD METROPOLITANA, UNIVERSIDAD DEL VALLE. 
6.3 JUSTIFICACIÓN DE LAS TÉCNICAS 
Debido al tipo de estudio y de investigación que se desarrolló, la 
técnica de obtención de la información más recomendable es la 
complementación que existe entre la fuente primaria y secundaria, ya 
que los requerimientos que no posee una, los aporta la otra, dándose 
así un complemento ideal entre las formas de obtener la información. 
6.4 INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCIÓN DE LA 
INFORMACIÓN 
Los instrumentos utilizados para recopilar, analizar e interpretar la 
información van de lo simple a lo complejo: Estos instrumentos 
fueron: La observación directa, entrevistas, encuestas, cuadros, tablas 
etc., y posteriormente su análisis e interpretación estadística. 
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6.5 MUESTRA 
6.5.1 Para los mayoristas de mayoristas y mayoristas de 
detallistas. Se trabajó con el 100.00% de la población de 
comerciantes de repollo de ambas clases 5 y 37 encuestas, 
respectivamente. 
6.5.2 Para los Tenderos y Amas de Casa. La muestra es 
probabilística, con un porcentaje representativo de la población (2000 
para cada uno). 
6.6 JUSTIFICACIÓN ESTADISTICA DE LA MUESTRA 
Teniendo en cuenta que la muestra es probabilística, se aplica la 
I siguiente fórmula: 
Z2 x T2 x N 
n= 
K2 (N-1) + 2T2 
Donde : 
n: Es el tamaño de la muestra. 
Z: Es el nivel de confianza utilizado (95.00%). 
T: Es la desviación estándar calculada así: 
p x q 
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Donde: 
Es la probabilidad de que ocurra el suceso. 
Es la probabilidad de que no ocurra. 
p = 0.5; q = 0.5 
Entonces: 
p x q = 0.25 — T = 0.5 
N: Es el universo. 
K Es el error utilizado. 
Entonces tenemos que reemplazando 
0.952 x (0.5 x 0.5)2 x 2000 
n= 
 =64 
0.082 x (2000-1) + 2 (0.25) 
Por lo tanto, se aplican 64 encuestas a tenderos y 64 encuestas a las 
, amas de casa. 
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7. RECURSOS 
7.1 RECURSOS HUMANOS 
ALBERTO GARCÍA, Ingeniero Químico y Especialista en Ciencias y 
Tecnologías de Alimentos, cuya función es la de asesorar la 
investigación. 
ARNULFO LINERO, investigador principal y aspirante al grado de 
Especialista en Ciencias y Tecnologías de Alimentos. 
ESTUDIANTES DEL SENA, para la realización de las encuestas. 
7.2 RECURSOS FÍSICOS 





Oficina de estudio y trabajo. 
8. RESULTADOS 
Cuadro 1. Procedencia del repollo adquirido por los mayoristas de mayoristas 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998 
PROCEDENCIA NUMERO PORCENTAJE (%) 
BOGOTA 5 100.00 
OTRAS CIUDADES 0 0.00 






O BOGOTA O OTRAS CIUDADES  
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
Cuadro 2. Lugar de compra del repollo. Mayoristas de mayoristas 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998 
LUGAR DE COMPRA NUMERO PORCENTAJE (%) 
CORABASTOS ' 4 80.00 
COMERCAFE I"' 1 20.00 
TOTAL 5 100.00 
20% 
80% 
El CORABASTOS COMERCAFE '  
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
38 
tunes, Miércoles y viernes 
Lunes y viernes 
Cuadro 3. Medio de transporte del repollo utilizado por Mayoristas de Mayoristas 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998 
MEDIO DE TRANSPORTE NUMERO PORCENTAJE (%) 
TRACTOMULA 4 80.00 
TERMOKING 1 2000. 
TOTAL 5 100.00 
TERMOKING 
20% 
1DTRACTOMULA CITERMOKING  
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Ccuadro 4. Forma de transporte del repollo utilizado por Mayoristas de Mayoristas 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998 
FORMA DE TRANSP NUMERO PORCENTAJE (%) 
CON OTROS PRODUCTOS 5 80.00 
SOLO 0 0.00 
TOTAL 5 100.00 
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 5. Posición en que vienen los productos que acompañan al repollo durante 
el transporte GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998 
POSICION NUMERO PORCENTAJE (%) 
AL LADO 4 80.00 
ENCIMA 1 20.00 
TOTAL 5 100.00 
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 6. Empaques en los que es transportado el repollo por los mayoristas 
de mayoristas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998 
EMPAQUE NUMERO PORCENTAJE (%) 
SACO DE FIQUE 4 80.00 
CANASTILLA 1 20.00 
TOTAL 5 100.00 
CANASTILLA 
20% 
SACO DE FIQUE 
80% 
O SACO DE FIQUE O CANASTILLA 
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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E:ENTRE 600 Y 3000 0 ENTRE 7400 Y 9100 
Cuadro 7. Volumen del repollo comercializado por los mayoristas 
de mayoristas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
VOLUMEN EN Kg. NUMERO PORCENAJE (%) 
ENTRE 600 Y 3000 4 80.00 
ENTRE 7400 Y 9100 1 20.00 
TOTAL 5 100.00 
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 8. Almacenamiento del repollo comercializado por los mayoristas 
de mayoristas GRANABASTOS - BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
ALMAC. DEL REPOLLO NUMERO PORCENTAJE (%) 
SI 3 60.00 
NO 2 40.00 
TOTAL 5 100.00 
051 O NO 
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 9. Tiempo de almacenamiento del repollo por los mayoristas 
de mayoristas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
TIEMPO DE ALMACENA NUMERO PORCENTAJE (%) 
2 DIAS 2 66.67 
3 DIAS 1 33.33 
TOTAL 3 100.00 
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 10. Condiciones higiénico-sanitaria del local de los mayoristas 
de mayoristas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
CONDICIONES HIGIENICAS NUMERO PORCENTAJE (%) 
BUENAS 4 80.00 
EXCELENTES 1 20.00 
TOTAL 5 100.00 
EXCELENTES 
20% 
10 BUENAS O EXCELENTES  
BASE ESTADISTICA : 5 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 11. Medio de transporte utilizado por los mayoristas de repollo 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
TRANSPORTE NUMERO PORCENTAJE (%) 
CARRETILLA 34 91.89 
DOBLE TROQUE 2 5.41 
CARRETILLA Y HOMBROS 1 2.70 
TOTAL 37 100.00 
CARRETILLA Y 




O CARRETILLA O DOBLE TROQUE O CARRETILLA Y HOMBROS  
BASE ESTADISTICA : 37 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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O ENTRE 5 Y 8 O ENTRE 8 Y 11 O ENTRE 11 Y 14 
O ENTRE 14 Y 17 •ENTRE 17 Y 20 
Cuadro 12. Cantidad de desechos obtenidos en un bulto de repollo por 
los mayoristas de detallistas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero.. Diciembre de 1998. 
DESECHOS (Kg) NUMERO PORCENTAJE (%) 
ENTRE 5 Y 8 6 16.22 
ENTRE 8 Y 11 11 29.73 
ENTRE 11 Y 14 1 2.70 
ENTRE 14 Y 17 6 16.22 
ENTRE 17 Y 20 13 35.14 
TOTAL 37 100.00 
BASE ESTADISTICA : 37 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 13. Destino del desecho de repollo obtenido por los mayoristas 
de detallistas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
DESTINO DEL DESCHECHO NUMERO PORCENTAJE (%) 
LO REGALAN 23 62.16 
LO BOTAN 14 37.84 
TOTAL 37 100.00 
1 O LO REGALAN O LO BOTAN , 
BASE ESTADISTICA : 37 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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CENTRE 1 Y 2 12 ENTRE 2 Y 3 CI ENTRE 3 Y 4 CI ENTRE 4 Y 5 
Cuadro 14. Tiempo de almacenamiento del repollo por los mayoristas 
de detallistas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
TIEMPO ALMAC. (DIAS) NUMERO PORCENTAJE (%) 
ENTRE 1 Y 2 6 25.00 
ENTRE 2 Y 3 11 45.83 
ENTRE 3 Y 4 1 4.17 
ENTRE 4 Y 5 6 25.00 
TOTAL 24 100.00 
BASE ESTADISTICA : 37 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 15. Almacenamiento del repollo por los mayoristas 
de detallistas GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
ALMACENAMIENTO NUMERO PORCENTAJE (%) 
NO 22 59.46 
SI 15 40.54 
TOTAL 37 100.00 
LINO 1251 
BASE ESTADISTICA : 37 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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O EXCELENTE O BUENO O REGULAR 
O DEFICIENTE U MUY DEFICIENTE 
Cuadro 16. Condiciones higiénico-sanitarias de los locales de mayoristas 
de detallistas GRANABASTOS - BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
CONDICIONES HIGIENICA NUMERO PORCENTAJE (%) 
EXCELENTE 0 0.00 
BUENO 27 72.97 
REGULAR 9 24.32 
DEFICIENTE 1 2.70 
MUY DEFICIENTE 0 0.00 
TOTAL 37 100.00 
BASE ESTADISTICA : 37 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE MAYORISTAS DE MAYORISTAS 
DE REPOLLO ENCUESTADOS 
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Cuadro 17. Participación del repollo en la compra diaria del tendero 
GRANABASTOS - BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
FRECUENCIA NUMERO PORCENTAJE (%) 
SIEMPRE 45 70.31 
A VECES 19 29.69 
TOTAL 64 100.00 
EISIEMPRE DA VECES 
BASE ESTADISTICA : 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE TENDEROS QUE 
ADQUIEREN REPOLLO 
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Cuadro 18. Volumen de repollo adquirido semanalmente por los tenderos 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
VOLUMEN EN Kg. NUMERO PORCENTAJE (%) 
ENTRE 2 Y 5 31 48.40 
ENTRE 5 Y 18 27 42.20 
ENTRE 8 Y 11 5 7.80 
ENTRE 11 Y 14 0 0.00 
ENTRE 14 Y 17 1 1.60 





O ENTRE 2 Y 5 El ENTRE 5 Y 18 O ENTRE 8 Y 11 
DENTRE 11 Y 14 IIENTRE 14 Y17 
BASE ESTADISTICA : 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE TENDEROS ENCUESTADOS 
QUE COMPRAN REPOLLO 
Cuadro 19. Medio de transporte utilizado por los tenderos 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
MEDIO DE TRANSPORTE NUMERO PORCENTAJE (%) 
CAMION 37 57.81 
CAMIONETA 15 23.44 
TAXI 11 17.19 
OTRO 1 1.58 
TOTAL 64 100 
BASE ESTADISTICA : 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE TENDEROS ENCUESTADOS 
QUE COMPRAN REPOLLO 
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Cuadro 20. Lugar de almacenamiento del repollo por los tenderos 



















   
5% 
95% 
L O NEVERA O ESTANTES 1 
BASE ESTADISTICA : 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE TENDEROS ENCUESTADOS 
QUE COMPRAN REPOLLO 
Cuadro 21. Formas de almacenamiento utilizadas para el repollo 
por los tenderos GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
     










FORMA DE ALMA 










   
     
     
El CON OTRAS VERDURAS el SOLO 
BASE ESTADISTICA 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE TENDEROS ENCUESTADOS 
QUE COMPRAN REPOLLO 
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Cuadro 22. Motivo por el cual los tenderos rechazan el repollo 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
MOTIVO DE RECHAZO  NUMERO PORCENTAJE (%) 
PUNTOS NEGROS 23 35.94 
DESHOJADO 14 21.88 
MAL OLOR 12 18.75 
BLANDO e 12.50 
SUCIO 7 10.94 
TOTAL 64 100.00 
11% 
22% 
lp PUNTOS NEGROS CI DESHOJADO O MAL OLOR ID BLANDO a SUCIO I 
BASE ESTADISTICA 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE TENDEROS ENCUESTADOS 
QUE COMPRAN REPOLLO 
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00.5 LIBRA 01 LIBRA 02 LIBRA 03 LIBRA U4 LIBRAS 05 LIBRAS  
Cuadro 23. Cantidad de repollo adquirido semanalmente por las amas de casa 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
CANTIDAD  NUMERO PORCENTAJE (%) 
0.5 LIBRA 4 6.25 
1 LIBRA  22 34.37 
2 LIBRA  19 29.68 
3 LIBRA  5 7.81 
4 LIBRAS  10 15.62 
5 LIBRAS  4 6.27 
TOTAL 64 100.00 
BASE ESTADISTICA : 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE AMAS DE CASA ENCUESTADAS 
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Cuadro 24. Características tenidas en cuenta para el rechazado del repollo 
por las amas de casa en GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 




















' O BLANDO O DESHOJADO O PUNTOS NEGROS O SUCIO a MAL OLOR 
BASE ESTADISTICA 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE AMAS DE CASA ENCUESTADAS 














Cuadro 25. Grado de necesidades de las amas de casa para el consumo del repollo 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
O ALGO NECESARIO OPOCO NECESARIO I 
BASTANTE NECESAR O EXTREMA. NECESAR 
III NADA NECESARIO 
BASE ESTADISTICA : 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE AMAS DE CASA ENCUESTADAS 
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Cuadro 26. Empaque utilizado por los tenderos para transportar el repollo 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
EMPAQUE NUMERO PORCENTAJE 
BOLSA 47 
73.44 
SACO 13 20.31 
CANASTAS 4 6.25 
TOTAL 64 100.00 
6% 
O BOLSA SACO O CANASTAS 
BASE ESTADISTICA : 64 
TITULO DE LA BASE ESTADISTICA: TOTAL DE TENDEROS ENCUESTADOS 







RICO EN VITAMINAS 
ECONOMICO 
NUTRITIVO 
NECESARIO PARA LAS PREP 
TOTAL 
3.0% 6.0% 
Cuadro 27. Razón de compra del repollo por las amas de casa 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
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25.4% 
',O LE GUSTA el ES DIGESTIVO 
IO RICO EN VITAMINAS O ECONOMICO 
IN BUEN SABOR A LAS COMIDAS O NUTRITIVO 
II NECESARIO PARA LAS PREP. 
1.5% 
47.80% 
BASE ESTADISTICA: 67 




Cuadro 28. Volumen de ingreso de repollo a Granabastos por año 
GRANABASTOS BARRANQUILLA, Enero - Diciembre de 1998. 
64 
I. Documento informativo Granabastos. 1996 
9. ANÁLISIS DE RESULTADOS 
9.1 MAYORISTA DE MAYORISTA 
A nivel del grupo de comerciantes mayoristas de mayoristas se 
diligenciaron un total de cinco formatos que corresponden al 100.00% 
de población. Los resultados arrojados son los siguientes: 
El Repollo Blanco proviene en un 100.00% de Bogotá, siendo 
adquirido el 80.00% por comerciantes en Corabastos (Central de 
Bogotá) y el 20.00% procede directamente de COMERCAFE BOGOTÁ 
(Comercializadora Internacional de Productos Agrícolas-cafeteros 
Ltda). 
El medio utilizado para transportar el repollo es el terrestre en 
tractomulas (80.00%) y en Thermoking (20.00%). En el primer caso 
viene transportado junto con otros productos alimenticios (zanahoria, 
papa, cebolla, etc.) empacados en sacos de fique. 
En el vagón del vehículo la ubicación del repollo es en forma lateral 
(80.00%), colocando los demás productos alimenticios en el centro 
del mismo, con el fin de que el producto no se deteriore por efectos 
del peso y el calor producido por la respiración del mismo repollo y 
de los otros productos vegetales acompañantes. En el otro 20.00% de 
repollo, que viene en canastillas que soportan con eficiencia el peso, 
se coloca el restante de verduras y tubérculos. Es importante destacar 
que estos productos alimenticios cuando son transportados por 
Comercafé son menos manipulados en comparación con otras 
empresas comercializadoras Así, Comercafé, una vez llegados los 
productos a la Central de Abastos en Bogotá se distribuyen en 
canastillas a otras Centrales de Abastos y supermercados para ser 
exhibidos y comercializados hacia el consumidor final Por otra parte, 
el repollo transportado en tractomulas llega primero al mayorista de 
mayoristas, quien lo almacena en su local y lo distribuye enseguida al 
mayorista de detallistas éste lo recibe y acondiciona (eliminando 
hojas externas en mal estado) y lo exhibe para distribuirlo al tendero 
y a un pequeño grupo de amas de casa. 
El 80% de los mayoristas de mayoristas comercializa entre 600 y 
3000 kg en un día de mercado, el 20% vende entre 7400 y 9100 kg. 
El repollo es adquirido los días lunes, miércoles y viernes (en 
Corabastos), y el lunes y viernes (en Comercafé). 
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El 60.00% de los mayoristas de mayoristas almacenan el producto 
entre 2 y 3 días, el 40.00% restante no lo almacena debido a que lo 
distribuye el mismo día al mayorista de detallista. 
La evaluación de las condiciones higiénico-sanitarias se realizaron de 
acuerdo a los criterios de evaluación utilizados por Granabastos, tales 
como son ausencia de insectos, roedores, animales domésticos y 
adecuada eliminación de basuras. Teniendo en cuenta estos aspectos, 
el 80.00% de los mayoristas de mayoristas consideran que sus 
bodegas son buenas y el 20.00% restantes consideran que son 
excelentes (ver cuadro 10) 
9.2 MAYORISTA DE DETALLISTA 
A los mayoristas de detallistas se les aplicó un total de 37 encuestas, 
que corresponden al 100.00% de la población total que comercializa 
repollo en Granabastos. 
El transporte utilizado por los comerciantes para llevar el producto 
desde la bodega o sitio de compra, hasta el local de venta para 
tenderos y/o amas de casa es la carretilla (91.80%) y hombros 
(8.10%), (ver cuadro 15). Los detallistas comercializan diariamente 
entre 2 a 5 bultos de repollo, siendo el de mayor comercialización el 
de dos (2) bultos 
Es importante anotar que cada bulto tiene un peso que oscila entre 
60.0 y 62.5 kilos. Desde el momento en que el repollo llega al local 
es sometido a acondicionamiento (limpieza), resultando una cantidad 
de desecho que disminuye el volumen de rendimiento por bulto: de 60 
kg, se pierden entre 14 y 20 kg de repollo (sintiéndolo el 51.30% de 
los comerciantes); otros comerciantes pierden entre 5.0 y 13 kg (ver 
cuadro 12). El 62.20% del desecho es regalado y utilizado como 
alimento para animales domésticos. El restante (37.80%) es arrojado a 
la basura (Ver cuadro 13). 
De los mayoristas de detallistas sólo el 40.50% almacena el producto; 
y el resto es vendido el mismo día de mercado, dependiendo esto de la 
cantidad El tiempo máximo de almacenamiento empleado por algunos 
es de 5 días, pero el tiempo más usual de almacenamiento está entre 
2 y 4 días para el 50% de los encuestados (ver cuadros 14-15). 
Los precios ocurren de acuerdo al local, al día de compra y las 
características físicas tanto del local como del producto en sí. 
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Al observar las condiciones higiénico-sanitarias de los locales donde 
se comercializa el repollo se consideró que éstas son buenas en un 
72.90%; regulares, en un 24.30% y deficientes, en un 27.00% (Ver 
cuadro 16). 
9.3 TENDEROS 
A nivel del grupo de tenderos que suelen abastecerse en Granabastos 
Barranquilla, se aplicaron 64 encuestas, correspondientes al 3.20% de 
la población total, determinándose los siguientes resultados: 
En Granabastos existen 6 bodegas para productos agropecuarios, de 
los cuales sólo 3 comercializan gran porcentaje de repollo y por lo 
tanto, es en ellas donde mayor número de tenderos se abastecen. 
En su orden las bodegas son las siguientes Bodega 3A presenta el 
mayor índice de comercialización, debido a que el 43.00% de los 
tenderos compra aquí La Bodega 2A, comercializa 42.90% del 
producto Y; Por último la Bodega 3B donde sólo un 14.10% 
comercializa. 
El volumen de repollo adquirido semanalmente por los tenderos oscila 
entre 2 kg y 17 kg 
El medio de transporte utilizado por los tenderos para 
movilizar su 
carga son en orden de importancia los siguientes: 
Camioneta (57.80%), camión (23.40%), taxi (17.00%) y jeep (1.50%), 
(Ver cuadro 18). Cabe resaltar que en su mayoría los tenderos utilizan 
camión, camioneta o jeep, de uso particular. 
El 95.31% de los tenderos almacena el repollo en nevera para 
conservar el producto en buenas condiciones; el 46.69% lo almacena 
en estantes, ya sea por carencia de refrigerador o por falta de espacio 
dentro del mismo. El 75.00% de los tenderos encuestados (48) tiene 
por costumbre almacenar el repollo con otras verduras, y el 25.00% 
de ellos (26), lo almacena solo (Ver cuadro 21). 
Usualmente los tenderos rechazan el producto por presentar puntos 
negros, estar deshojado, sucio, con mal olor o blando (Ver cuadro 
24). 
El empaque más utilizado por los tenderos para transportar el repollo 
es la bolsa plástica (73.40%); el saco de fique o polietileno (20.30%) 
y el menos utilizado es la canasta plástica (6.20%) (Ver cuadro 26). 
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9.4 AMAS DE CASA 
Al grupo de las amas de casa se le aplicó un total de 64 encuestas 
correspondiente al 3.20% de la población, arrojando los siguientes 
resultados: El 100.00% de las amas de casa encuestadas consume 
repollo. 
Las razones dadas por ellas para tal preferencia son 
variadas, entre otras: Porque les gusta (47.70%); es rico en vitaminas 
(25.30%); da buen sabor a las comidas (11.90%); es económico 
(4.50%); digestivo (1.50%); nutritivo (3.10%); y necesario en las 
preparaciones (6.00%), (ver cuadro 27). 
Al momento de realizar la compra del producto, las amas de casa 
observan características físicas como olor, consistencia. tamaño e 
higiene; y lo rechazan cuando es blando (20.16%), deshojado 
(16.20%), sucio (19.38%), con mal olor (24.03%) y puntos negros 
(20.16%) (Ver cuadro 23). 
El 70.00% de las amas de casa adquiere semanalmente de 
V2 a 1 1/2 
libras de repollo y el resto (29.90%) adquiere de 1 V2 a 3 libras. La 
cantidad adquirida varía de acuerdo al número de integrantes por 
familia (Ver cuadro 23). 
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Todas las amas de casa encuestadas limpian el repollo, lavándolo con 
agua tibia y luego lo empacan en bolsas plásticas para protegerlo. 
Se puede decir que el repollo tiene gran aceptabilidad en la 
localidad, pero la opinión que se tiene acerca de la necesidad de 
incluir el producto en su compra semanal varia de "no es necesario" 
(1.56%), "algo necesario" (43.75%), "poco necesario" (34.38%) 
"bastante necesario" (18.75%), hasta "extremadamente necesario" 
(1.56%), (Ver cuadro 25). 
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10. CONCLUSIONES 
El repollo comercializado en Granabastos (Barranquilla) proviene de 
Bogotá en su totalidad, es transportado en tractomulas (80.00%) y 
termoking (20.00%). Viene embalado en sacos de fique (80.00%) y 
canastillas (20.00%), acompañado de otros productos alimenticios 
como papa, zanahoria, cebolla, y otras hortalizas. Esta unidad de 
presentación ocasiona roce, mal trato entre las cabezas de la verdura, 
contribuyendo al deterioro de las características físicas 
organólepticas, aumentando así el grado de pérdidas al momento de 
ser acondicionado para su comercialización. 
El almacenamiento de repollo en Granabastos no utiliza frío, no se 
controla humedad relativa y el tiempo de permanencia del producto 
alimenticio en las bodegas es de dos días para el 66.67% de los 
mayoristas y de 3 días para 33.33% restante. Estas condiciones 
favorecen el deterioro del repollo, ya que no se controla la tasa de 
respiración, evapotranspiración, y la contaminación microbiana es 
acelerada por la elevada temperatura. 
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La comercialización de Repollo Blanco en Granabastos (Barranquilla) 
se lleva a cabo de la siguiente manera De la zona productora o 
mercado de origen llega al mercado mayorista, donde es reempacado 
por los comerciantes mayoristas de mayoristas, que a su vez le venden 
el producto a los mayoristas de detallistas, mercados regionales, 
carro-tiendas, autoservicios y tenderos con capacidad de adquirir en 
cantidad. 
El mayorista de detallista lo vende a detallistas como tenderos y 
autoservicios, con poca capacidad de compra; la cadena de 
comercialización termina cuando el producto es vendido al 
consumidor final (amas de casa), más o menos entre 1 ó 2 días. 
El grupo de mayoristas de detallistas comercializa entre 1/2 
 y 5 bultos, 
recordando que el detallista tiene pérdidas por desechos en volumen 
igual a 20 kg (33.00%) por cada bulto de 60 kg de repollo que 
acondiciona para comercialización. 
Los tenderos rechazan el repollo en Granabastos por estar deshojado o 
con manchas negras y mal olor, lo cual indica problemas ocasionados 
durante el transporte hasta la central y/o en el almacenamiento que se 
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da en Granabastos. Estos pueden ser debido a daño mecánico o a 
contaminación microbiana. 
Por las mismas razones las amas de casa rechazan el producto, 
agregando la suciedad como otro motivo de rechazo (19.38% de las 
encuestadas), lo que muestra manejo higiénico inadecuado de parte 
del tendero y/o del detallista. 
El consumo de repollo semanal para las amas de casa encuestadas 
muestra que el 34.37% de éstas, compra 1 libra y el 29.68% compra 2 
libras, lo que indica que aunque éstas consideran el repollo como un 
producto alimenticio necesario, todavía su consumo en libras es poco, 
lo que evidencia la posibilidad de aumentarlo mediante la promoción 
y el estímulo a su uso culinario y terapéutico por su alto contenido de 
fibra. 
La condiciones higiénico sanitarias de Granabastos son consideradas 
satisfactorias para los mayoristas y detallistas, quienes en su mayoría, 
73%, al preguntarles por este aspecto, lo catalogaron como buenas. 
Esto de acuerdo a criterios evaluativos presentados por Granabastos 
Barranquilla y que no consultan, obligadamente, los conceptos y 
criterios de higienización técnicos. 
11. RECOMENDACIONES 
- Debido al alto contenido de humedad, el repollo está clasificado 
dentro del grupo de productos alimenticios vegetales perecederos 
razón por la cual se deben tener en cuenta algunas precauciones en 
su manipulación al ser comercializado empacándose en canastillas 
plásticas, transportado en camiones refrigerados y almacenados a 
temperatura entre O y 10°, para lograr conservar sus características 
organolépticas y valor nutricional, y una adecuada presentación. 
Definir un empaque adecuado para el mercado interno (nacional) 
que tenga en cuenta las unidades de producción en el campo, la 
ergonometría de las personas que trabajan en toda la cadena, las 
vías y medios de transporte. Además, que facilite las labores de 
bodega (arrumes); utilización de los espacios y por supuesto, que 
proteja el producto alimenticio. 
Diseñar un empaque de caja plástica para el tendero, de manera 
que cambie el actual (de saco) que deteriora físicamente el 
producto, y que facilite el manejo de pocos volúmenes con los que 
comercia a diario. 
Almacenar y transportar el repollo sólo con productos alimenticios 
compatibles fisiológicamente (tasa de respiración, liberación de 
etileno, evapotranspiración). 
Cambiar la carretilla, y el cargue y descargue en hombros, por un 
sistema interno de logística de transporte, moderno, eficiente, que 
proteja el producto al tiempo que facilita el manejo de éste. 
Para reducir las pérdidas de repollo y ampliar el tiempo de 
comercialización, es necesario que Granabastos adquiera y aplique 
tecnologías de conservación como la de frío y atmósfera controlada 
para las bodegas de almacenamiento de frutas y hortalizas, con el 
propósito de disminuir la velocidad de los cambios físicos y 
químicos originados por los procesos fisiológicos. 
Que Granabastos adelante programas de transferencias de 
tecnologías y acciones de capacitación a los mayoristas de 
detallistas, tenderos y amas de casa de la Costa Caribe, tendientes 
a divulgar las normas mínimas que se deben tener en cuenta para el 
manejo, venta y exhibición del repollo. 
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Insistir ante los gobiernos central y departamental en la necesidad 
de aumentar y mejorar la infraestructura de transporte, 
comunicación y organización social como requisito para 
implementar los programas de normalización Y estandarización de 
frutas Y verduras de manera generalizada y eficiente a los 
productores, acopiadores, compradores, distribuidores 
y 
consumidores. 
- Insistir ante las entidades públicas y privadas sobre la necesidad 
de incrementar la vigilancia para lograr el cumplimiento de las 
políticas agroalimentar as, relacionadas con calidad y cantidad de 
los productos agrícolas comestibles perecederos, especialmente del 
repollo. 
- Promocionar en las amas de casa el incremento de consumo del 
Repollo Blanco en las preparaciones diarias e igualmente que 
quienes no lo consumen lo consuman y aprovechen sus ventajas 
nutricionales. 
Hacer estudios sobre la utilización de los desechos del repollo, 
dirigidos principalmente a establecer la viabilidad de obtener 
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fibra como complemento en formulaciones de alimentos para 
animales. 
Revisar criterios de evaluación de higiene y sanidad en 
Granabastos, ajustándolos a los equivalentes técnicos nacionales e 
internacionales en aspectos como higiene y sanidad del personal, 
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ANEXO A. Formato encuesta mayorista de mayorista. 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
ESPECIALIZACIÓN EN CIENCIAS Y TECNOLOGÍAS DE ALIMENTOS 
. 
ENCUESTA 
MAYORISTA DE MAYORISTA 
NOMBRE FECHA:  
SECTOR LOCAL:  
1. ¿De dónde viene el repollo?  
2. ¿Dónde lo compra? 
Central de Abastos 
Plaza de Mercado 
Directamente del Productor 
Otros 










4. El repollo se transporta: 
Solo 
Con otros productos 
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¿cuáles? Papa  Zanahoria Cebolla blanca  
Remolacha  
5. ¿Estos productos que acompañan al repollo viene? 
Encima ( ) 
Debajo ( ) 
al lado ( ) 
6. ¿Cuál es la unidad de presentación del repollo? 
7. ¿Qué cantidad de repollo comercializa en un día de mercado')  
¿Cada cuánto llega este producto? 
¿Almacena usted repollo? SI ( ) NO ( ). 
¿Qué tiempo máximo demora este producto almacenado?  
10. ¿A qué precio vende un bulto de repollo?  
12. Condiciones higienico-sanitarias donde se comercializa el 
producto  
12.1 Excelente ( ) 
12.2 Bueno ( ) 
12.3 Regular ( ) 
12.4 Deficiente ( ) 
12.5 Muy deficiente ( ) 
Anexo B. Formato encuesta mayorista de detallista. 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
ESPECIALIZACIÓN EN CIENCIAS Y TECNOLOGÍAS DE ALIMENTOS 
ENCUESTA 
MAYORISTA DETALLISTA 
Nombre  Fecha  
Sector  Local  
1 ¿Dónde compra el repollo?  
2 ¿Cada cuánto compra el repollo?  
3 ¿Qué medio de transporte utiliza para traer el repollo del sitio de 
compra?  
4 ¿Qué volumen comercializa en un día de mercado?  
5 ¿Qué cantidad de desecho obtiene de un bulto de repollo?  
¿Qué hace con el desecho? 
¿Almacena usted el producto? Sí  No  
¿Qué tiempo demora el almacenado?  
¿A qué precio vende el producto  
Condiciones higiénicas-sanitarias donde se comercializa el 
producto 
10.1 Excelente ( ) 
10.2 Bueno ) 
10.3 Regular ( ) 
10.4 Deficiente ( ) 
10.5 Muy deficiente. ( ) 
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Anexo C. Formato pregunta filtro tendero. 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
ESPECIALIZACIÓN EN CIENCIAS Y TECNOLOGÍAS DE ALIMENTOS 
ENCUESTA 
TENDERO 
¿CUANDO USTED REALIZA EL MERCADO PARA SURTIR SU 
NEGOCIO COMPRA REPOLLO? 
SIEMPRE A VECES NUNCA ¿POR QUÉ? 
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Anexo D. Formato encuesta tendero. 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 





 MEDIO  BAJO 
FECHA  
1. ¿Qué cantidad de repollo compra semanalmente? 
 
2. ¿Dónde acostumbra realizar la compra del producto?. 
Granabastos ( ) 
Barranquillita ( ) 
Otros ( ) 
3. ¿Qué medio de transporte utiliza para llevar el repollo? 
a Taxi ( ) 
b Camión ( ) 
c Camioneta ( ) 
d Otros ( ) 






5. ¿Dónde almacena el repollo? 
Nevera ( ) 
Estante ( ) 
Otros ( ) 
6. ¿Cómo almacena el repollo? 
a. Solo ) 
b con verduras ( ) 
c Otros ) 
7. ¿Qué características observa en el repollo que le permita 
rechazarlo? 
Blanco ) 
Deshojado ( ) 





1. ¿A qué precio vende el producto? 
____________________________________________________ • 
0. ¿Bodega en la cual adquiere el producto? 
_ ____________________________________________________ • 
MUCHAS GRACIAS! 
89 
Anexo E. Formato pregunta filtro amas de casa. 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
ESPECIALIZACIÓN EN CIENCIAS Y TECNOLOGÍAS DE ALIMENTOS 
AMAS DE CASA 
¿ACOSTUMBRA USTED A COMPRAR REPOLLO 
FRECUENTEMENTE? 
SI NO ¿POR QUE? 
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Anexo F. Formato encuesta amas de casa. 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
ESPECIALIZACION EN CIENCIAS Y TECNOLOGÍAS DE ALIMENTOS 
ENCUESTA 
AMAS DE CASA 
NOMBRE BARRIO  
ESTRATO: ALTO 
 MEDIO  BAJO 
FECHA  
I. ¿Qué cantidad de repollo compra semanalmente? 
 
2. ¿A qué precio adquiere el producto? 
 
3. ¿Limpia el repollo en su casa? SI ( ) NO ( ) 
4. ¿Qué hace usted con el desecho? 
Lo bota ( ) 
Alimento para animales. ( ) 
Otros ( ) 
5. ¿En qué preparaciones utiliza el repollo? 
Ensalada ( ) 
Arroz ( ) 
Sopa ( ) 
Otros ( ) 
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6 Almacena el repollo? SI ( ) NO ( ) 
7. ¿Durante qué tiempo lo almacena? 
------------------------------------ 













10. ¿Qué tan necesario es el repollo dentro de su canasta familiar? 
10.1 Extremadamente necesario. 
10.2 Bastante necesario. 
10.3 Algo necesario. 
10.4 Poco necesario 
10.5 Nada necesario. 
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